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A 

™*"NTES  de  plantar  los  bejucos  ó  sarmientos  se 
ha  de  arar  ó  cabar  muy  bien  la  tierra,  y  se  ha 
de  limpiar  de  la  yerva  y  arbustos  que  tenga,  igua- 
lándola de  modo  que  quede  llana. 

Luego  se  hacen  hoyos  de  dos  en  dos  varas 
distantes  uno  de  otro,  en  hileras  que  tengan  cinco 
cuartas  de  largo,  dos  cuartas  de  ancho  y  dos  cuar- 
tas de  hondo,  en  el  suelo  del  hoyo  se  ha  de  aflo- 
jar la  tierra  con  un  azadón. 

Cuando  empieza  la  estación  de  las  lluvias,  se 
han  de  cortar  los  sarmientos  que  se  han  de  plantar, 
porque  en  este  tiempo  enraizan  y  crecen  sin  necesi- 
dad de  riego,  y  aun  con  todo  seria  bueno  regarlos. 

Los  mas  apropósito  para  plantarlos  son  los 


que  tienen  un  grueso  de  seis  á  diez  líneas  y  han 
de  tener  de  tres  cuartas  á  una  vara  de  largo. 

No  se  deben  remojar  después  de  cortados, 
porque  se  introduce  el  agua  al  corazón  y  se  sue- 
len podrir,  pero  también  se  ha  de  precaver  que 
se  sequen.  Despuo?  de  cortados  se  tendrán  en  lu- 
gares húmedos  y  frescos  dos  ó  tres  dias  para  que 
enjuten  un  poco. 

La  mejor  tierra  para  plantarlos  es  la  negra 
suelta,  y  no  le  daña  aunque  sea  algo  arenosa  y 
tenga  piedra  menuda. 

En  cada  hoyo  se  han  de  plantar  dos  sarmien- 
tos, acostados,  de  modo  que  la  punta  gruesa  quede 
enterrada  una  tercia,  y  la  delgada  sobresalga  so- 
bre Ja  tierra  uno  ó  dos  botones  ó  nuditos,  de  mo- 
do que  uno  quede  á  cada  lado  opuesto  del  hoyo. 

Las  hileras  distarán  dos  varas  una  de  otra  á 
lo  largo  y  lo  mismo  al  través,  esto  es,  á  mas  de 
la  estension  de  los  hoyos,  procurando  que  entre 
cepa  y  cepa  medie  la  mayor  distancia  posible, 
lo  que  se    consigue  sembrándolas  en  quicunque. 

Los  hoyos  donde  estén  plantados  los  sarmien- 
tos se  han  de  desyervar  á  menudo,  á  fin  de  que 
la  yerva  no  se  absorva  las  sales  que  vagan,  y  que 
se  peguen  á  los  retoños  de  los  sarmientos. 

Para  obtener  sarmientos  para  plantarlos,  cuan- 
do hayan  engruesado  como  un  dedo  ó  mas,  se  cor- 
tan unos  junto  al  tronco  de  la  cepa,  y  otros  que 
han  de  ser  los  mas  frondosos  dos  ó  tres  nuditos 
distantes  de  la  raiz;  porque  en  estos  nudos  es  don- 
de nacen  los  racimos  de  ubas.  A  estos  tronquitos 
es  á  lo  que  llaman  brocadas. 

Todos  los  años  se  podan  las  viñas  Ó  barras. 
El  tiempo  de  podarlas  es  en  la  luna  menguante 
de  enero.  Al  mes  de  podada  retoña  en  los  boto- 
nes de  las  brocadas  donde  trac  el  fruto.  En  la 


poda  del  primer  año  se  debe  dejar  una  sola  bro- 
cada que  no  tenga  mas  de  dos  botones:  en  la 
del  segundo  se  dejaran  dos  brocadas  con  dos  ó 
tres  nudos  cada  una,  siempre  calculando  según  la 
robustez  de  la  cepa;  de  modo  que  una  copa  fron- 
dosa á  los  seis  años  podrá  tener  de  ocbo  á  diez 
brocadas  con  dos  ó  tres  nudos  cada  una,  que  pro- 
duciría de  veinte  á  treinta  racimos  de  doce  ó  diez 
y  seis  onzas  cada  uno. 

BENEFICIOS. 

Al  empezar  las  lluvias  se  dá  el  primero  que 
consiste  en  desyervar  y  retirar  la  tierra  de  Jos 
troncos,  haciendo  hoyo  al  rededor  de  ellos,  á  fin 
de  que  el  agua  se  reúna  al  pié  y  penetre  bien 
hasta  las  raices:  asi  no  se  mueren  con  la  seque- 
dad del  verano.  Durante  el  invierno  se  desyervan 
cuantas  veces  sea  necesario. 

Al  fin  del  invierno  se  da  otro  beneficio  que 
llaman  cerrar.  Este  se  reduce  á  tapar  los  hoyos 
que  se  abrieron,  hechandola  basura  junto  al  tronco 
y  cubriendo  la  cepa  hasta  cerca  de  las  brocadas, 
para  que  asi  se  conserve  la  humedad. 

Los  azadones  que  usan  para  ca- 
•P"*1  bar  las  viñas  tienen  esta  figura:  así 
si  tropiezan  con  algunas  raices  no 
las  cortan,  y  resbalándose  por  los 
lados  se  puede  apartar  ó  arrimar 
la  tierra  sin  lastimarlas. 

VINO. 

Para  hacerlo  debe  estar  la  uba  perfectamente 
madura:  se  conduce  en  canastos,  y  se  echa  en  ca- 
noas, tinas  de  madera  proporcionadas,  y  en  su 


falta  en  pilas  como  las  que  hay  para  el  agua  en 
las  casas.  En  estas  se  estruja  y  pizonea  bien  con 
pizones  de  madera.  Antes  de  echar  la  uba  se  laba 
la  tina  ó  pila,  muy  bien.  La  pila  ha  de  tener  un 
bitoque  en  la  parte  mas  baja.  Dentro  déla  pila  jun- 
to al  bitoque  se  ha  de  poner  un  colador  ó  sal- 
vadera, de  modo  que  al  desbitocar  no  salga  el  ba- 
gazo y  que  no  se  obstruya  el  desagüe  por  don- 
de debe  salir  el  vino  ó  mosto. 

Después  de  bien  pizoneada  la  uba  se  deja 
fermentar  por  quince  dias.  El  rampojo  ó  bagazo 
flota,  y  para  que  fermente  igualmente  con  el  vino 
se  revuelve  dos  veces  al  dia,  y  para  que  se  moje 
por  igual  se  le  pone  encima  un  tapezco  ó  tablas 
con  el  peso  suficiente  para  que  se  mantenga  undido. 

A  los  trece  dias  [según  la  temperatura]  se 
suspende  esta  operación  para  que  no  salga  revuelto 
el  vino,  el  cual  se  sacará  por  el  vitoque  y  se  echa- 
rá en  pipas  ó  barriles  que  deberán  estar  lavados 
y  muy  aseados.  Los  barriles  se  iendrán  destapa- 
dos con  el  tapón  sobrepuesto  para  que  respire  como 
otros  quince  dias  que  dura  la  segunda  fermentación. 
Pasada  ésta,  se  tapan  de  firme  y  se  deja  reposar 
lo  menos  dos  ó  tres  meses  antes  de  tomarlo. 

Mientras  las  fermentaciones,  no  se  han  de  ta- 
par los  barriles  ó  pipas,  porque  con  la  fuerza  de 
ellas  reventarían. 

Cuando  se  deja  crecer  un  solo  sarmiento  para 
formar  enramadas  que  llamamos  parra,  se  poda 
del  mismo  modo  que  las  cepas,  dejando  las  guias 
y  brocadas  con  los  botones  en  cada  una  que  se 
tengan  por  conveniente. 

En  donde  se  hacen  grandes  cosechas  de  vi- 
no tienen  lagares  ó  jaraiccs,  pilas,  pipas  ó  cubas, 
y  bodegas. 


Los  lagares  son  unas  pilas  de  mezcla  de  va- 
rias magnitudes  como  v.  g.  de  dos  varas  en  cua- 
dro y  una  de  hondo,  con  un  bitoque  en  la  parte 
inferior,  para  que  salga  el  mosto,  que  va  á  caer 
en  la  pila,  del  mismo  modo  que  están  dispuestos 
los  obrajes  de  tinta  añil,  de  la  que  después  de 
la  fermentación  se  trasiega  á  las  pipas  ó  barriles 
colocados  en  subterráneos,  que  es  á  lo  que  llaman 
bodegas,  cuya  puerta  es  de  reja  para  que  respire, 
y  frente  al  norte  porque  asi  se  conserva  mejor  el  vino. 

Según  van  acarreando  la  uba,  la  echan  en  los 
lagares,  y  la  pizonean  y  estrujan  muy  bien,  y  se 
hacen  los  beneficios  que  valí  espresados,  y  se  pren- 
sa para  que  esprima  bien  todo  el  mosto.  El  orujo 
ó  bagazo  que  queda  en  el  l?igar,  sirve  después  para 
hacer  el  aguardiente  conocido  con  el  nombre  de 
aguardiente  de  uba. 

Guatemala,  enero  25  de  1852. 

Aceda. 


